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は　じ　め　に
　最近、健康増進に関する茶の生理機能が次第
に明らかにされており　1｝、今後さらに茶の新た
な効能が期待されている。茶は、単なる嗜好飲
料というだけではなく、我が国の長い歴史や文
化によって培われてきたノソ加リーの自然飲
料として定着してきた。茶の利用は、いっの時
代においても日本人の生活にとって切り離津な
いものであると考えられる。
　そこで、本報では、新潟県の茶について、伝
統の食文化から一考を試みたい。新潟県におい
て特筆すべきものとして、我が国の経済的北限
に位置し積雪下の特殊条件下で栽培されている
村上地方の茶、番茶に花びらを入れて泡立てて
飲用する糸魚川地方のパタパタ茶および佐渡の
茶粥について取り上げるe
　　　　　　　方　　　　　法
　現地調査及び文献・資料によりデータを収集
し、整理・考察した。関連する地域にっいては
図1に示した。
結果及び考察
1．経済的北限の村上の茶
1－1　茶産地としての村上の風土
茶生産の産地形成の基本条件は風土をベース
としている。日本の植生からみると、茶は照葉
樹林帯によく生育する作物である。日本におい
ての照葉樹林帯は西南部日本を主として中部高
地を除き東北の一部であるeまた、日本の茶品
種の特徴としては、かなり耐寒性が強く、東北
北部まで生育を可能としている。けれども、低
温はやはり制約条件として働くために最低気温
が一5℃以下にならないこと、および年平均
12．5℃以上のところが茶産地であると言われて
いる。2｝
　村上茶の生産地村上市は、北緯38度3分東経
139度45分で新潟県の北部に位置している。村
上市の日照時間は少なく雨量が多いという新潟
県特有の気象で、特に冬期間と7別こ雨量が多
く湿度も高い。春秋は比較的晴天が多く雨量も
少ない。気温は8月が高温で1月が最低であり、
全般的に雨量は多いが積雪は比較的少なく豪雪
による被害はほとんどない。平成7年の地方気
象台データによると、村上市は平均気温
12．3℃、最低気温一6．2℃、年闇降水量2437
Mm、降雪量239　cmとなっている。
　これらから、位置、降水量及び最低気温といっ
た気候面での栽培適地の条件にほぼ当てはまっ
てはいるが、茶栽培の最良の地とはいえない。
1－2　村上茶の沿革と変遷3）4爾7｝
　村上茶の起源については2説ある。一つは、
茶をたしなんだことでも有名な藩主堀丹後守直
奇が、江戸の邸内に宇治から取り寄せた茶の実
を試みに甚兵衛に植えさせたところ芽が出たの
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図1　関連地域を示した新潟県地図
で、これを村上において育て広めたという説で
ある。もう一つは、村上の上町に住んでいた徳
光屋土田覚左衛門が元＄96年（1620年）に伊勢
神宮に参拝し、伊勢、宇治に茶の木があること
を見て、これを村上にも移植してみようと考え、
自費で糧子を求めて帰り、当時、村上町の大年
寄をしていたことから、畑作人らに奨めて植え
させて、それらが年々ひろまって、村上の産業
の基盤になったと伝えられている。
　両説の出典には確かな証拠はないが、後年に
覚左衛門が茶樹を日本海からの風砂から守る防
砂保安の植林に着手したこと、名字帯刀を藩主
から許されていること等から推して、覚左衛門
説が有力とされている。いずれにしても堀丹後
守直奇の治世の頃であり、この藩主の禅宗帰依
と関係が深くあるものと思われる。
　当初、茶の製法もわからずその後、寛文年間
の頃より「黒蒸茶」を産出していた。この「黒
蒸茶」とは、発酵茶の一種であり、この茶を村
上茶として、越中伏木港や長岡地方に移出され、
その移出高は年間6，000kgを越えていたとい
う。その後徐々に茶畑は発展した。延宝2年
（1674年）当時の城主榊原政倫が茶畑に貢税の
制度を置いたことからもその発展ぶりがうかが
える。
　元禄年間（1688～1704年）にいたり、茶業商
佐藤儀左衛門が、芯摘法といわれる摘採法を修
得した。芯摘法とは若芽摘みのことで、これま
で煎茶と番茶の中間ぐらいのものをとっていた
が、この方法を実施したために煎茶以上玉露ま
での「壁甲茶」（または、地製茶と呼ばれた）が
つくられるようになった。その後、藩の奨励も
あって、宝永元年（1704年）の茶畑の面積は110
haにまで広がったという。
　文政年間に至ると上質の煎茶を産するように
もなり、販路についても拡大されていった。滝
波藤兵衛は奥羽諸国へ広く出荷し販路を開拓す
るのみではなく、天保初年秋田地方に茶の実を
送り茶業を奨励している。また、当時の城主内
藤公は茶業の発展が頭打ちになることを憂慮し
て、茶樹の栽培と製法を研究させて旧法を改良
させることにより茶業を保護した。
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　明治になると横浜の茶商との取り引きやウラ
ジオストック、樺太への輸出、紅茶も製造して
ニューヨークへも輪出したという記録もあるな
ど、さらなる販路の拡大がはかられた。
　当時は、村上のみではなく弥彦、新津、村松、
五泉、笹神、新発田、中条、黒川などでも生産
されていた。新潟県は全国8位の茶産地であっ
て、村上茶は全国の16％を占めていたという。’
　しかし、第一次世界大戦後の世界的大恐慌に
よる不景気の波をうけて次第に茶業は衰微して
きた。村上の中小茶業業者は、大半の茶園を大
茶業者に譲渡し、自分たちは間作入（茶園の畦
間を小作する）となった。茶樹を他作物へと転
換するものも生じ、市街化による住宅地への転
用も進んだ。
　最盛期には650haあった栽培面積も大正年
間には300haほどになり第二次大戦開始時頃
には100haとなった。戦中戦後の食糧増産や農
地開放は、一段と減反に拍車をかけ、昭和25年
頃までには60ha弱、現在ではおよそ42　haに
減じてしまった。
　これほどまで激減した原因は、単に社会的情
勢、時代の波の影響だけでなく、村上の風土と
いう制約による生産性の低さが大きく影響をし
ていると考えられる。
．次に、現在の村上の茶の生産状況についてふ
れる。
1－3　村上茶の生産状況s）9）
　村上茶生産の主体は自園自製方式のものであ
り、生産量は生葉で年間約300tで、全国の生産
量に占める割合は僅少である。茶種別生産割合
は、おおよそ番茶80％、煎茶17％、玉露3％の
割合で年商約2億円といわれている。つくられ
た茶のほとんどは村上市・岩船郡内で消費され、
一部が静岡・宇治。北海道等の茶問屋に出荷さ
れているという。
　栽培されている主な品種は、現在の茶畑中
97％が在来極で、残りの3％が奈良、静岡から
導入された品種である。奈良、静岡の茶は「ヤ
ブキタ」とか「サヤマミドリ」等の単一品毬で
栽培されているのにたいして、村上茶は、葉の
形状から分類して6種類の混植で栽培されてい
るので自然交配されて生まれたものである。ま
写真1　茶樹の背が低い村上茶（村上市下渡）
た、北陸特有の日照時間が少ないという気象条
件の影響をうけて、同化作用が弱いので、渋味
のもとであるタンニソの含有丑が少なくなり、
逆に糖分が多くなっている。このことから他産
地の茶の味に比べて、村上茶は甘みが豊かでま
ろやかさが特徴とされているD
　以上のように現在の村上茶は大産地からみて
栽培面積が非常に少ない。さらに、積雪寒冷地
帯のため生育が悪く、暖地に比ぺて半分の収穫
量であることや、経営規模も零細なため収益性
は低いなど課題は多い。しかし、長年の栽培技
術と製茶法の改良を重ね、経済的北限茶として
味の面では優れており、伝統の文化としての村
上茶の維持発展を祈念しながら日夜努力してい
る。その名声は衰えをみせてはいないといえる。
　2．糸魚川地方のバタバタ茶
2－1　全国の泡立て茶
　茶の飲み方の一つとして、煮出した茶汁を泡
立てて飲む習慣が全国的に、それも主に庶民の
間に広がっていたことが、江戸時代の文献や伝
承から認められる1）2，eしかし、近年あるいは現
在まで伝承されているのは、富山県と新潟県の
パタパタ茶、島根県のボテボテ茶、沖縄県のブ
クブク茶のみである2，。
　こうした泡立て茶は一人で飲む場合もある
が、ほとんどの場合、多くの人々が集って催さ
れ談笑しながら泡立てて飲むもので、形式ぼら
ず肩の凝らないものである。この茶会は多くの
場合、地域社会のコミュニケーショソの場と
なっている。
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　これら泡立て茶の材料は、富山は黒茶十fミ塩、
新潟は番茶十茶花十食塩（さらPこ、妙り豆を加
える場合もある）、島根が番茶＋茶花＋食塩＋豆
入りご飯、沖縄は番茶または中国茶十妙り米十
小豆ご飯十落花生である。富山を除いて共通し
ているのは、番茶＋茶花または豆であって、茶
花または豆が泡立ちに関わっているものと考え
られる。恐らくは、含有しているサボニソの作
用と考えられる。泡立てはいずれも茶第によっ
ている3｝。
2－2　糸魚川のバタバタ茶
　新潟県の最西端の西頸城地方は當山県と隣接
している、ヒスイと奴汝川姫伝説の舞台となっ
ている地域である。その中心が姫川の川口に位
置する糸魚川市であり、この町はかって北陸街
道と松本街道（塩の道）の分岐点の宿場町であ
り、松平一万石の城下町でもあった。パタパタ
茶は主に糸魚川で伝承されて来たが、姫川対岸
の青海町でも伝承の記録がある。しかし、東隣
の能生と名立では認められていない3）。
　糸魚川のパタパタ茶は密山県朝日町蛭谷の場
合と異なって、現在のところ、現実の生活の中
には生きていない。辛うじて過去の体験を有し、
立て方を知る人、当時の道具が残る程度である。
しかし、現在は積極的に、この食文化を継承し
生活の中に活かそうとする官民の動きがある。
「バタバタ茶の会」4）がその例である。
写真2　糸魚川（左）と蛭谷（右）の茶第
　呼び方：はパタパタ茶が普通であるが、「立て
茶」と呼ぶ人もいた。
　材料：前述の通り、番茶、乾燥茶花、食塩少々、
揚合によって妙り豆を加える。この他、番茶の
代わりに乾燥カワラケツメイ（別名：弘法茶）
を使う場合もある。
　道具：茶艶は写真の通り、二本の根曲がり竹
を竹釘でっなげた夫婦茶第であり、富山県蛭谷
のパタパタ茶と全く同じである。茶道に使う茶
第とは異なり、素人が作った素朴なものである。
全長17cm程度、先は皮の部分を残してほぼ40
本程度に細くわってある。最初は真っ直ぐであ
るが、使っているうちに先が曲がってくる。茶
碗はいわゆる五郎八茶碗で、原則として主人側
が用意する。この点、お客が自分用を持参する
蛭谷のパタパタ茶と大きく異なる。
　糸魚川で実際に見聞したバタバタ茶の立て方
を記すと、3合程度（500～600m2）のやかんの
湯に干し茶花7個程度入れて煮る。次に、番茶
を多めの一つまみ入れてすぐに火を止め、少時
休める。
　五郎八茶碗にやかんから茶の煮出し汁を注ぎ
入れ（茶杓で汲みいれる場合もあるという）、客
の好みを聞いて塩壺から塩匙でもって食塩を
少々入れる。
　茶碗を左手で持って膝上の布巾の上に置き、
右手でもって、夫婦茶笙を直角の方向に振るよ
うに動かして泡を立てる。tの時、茶第がお椀
の縁にぶつかって“ばたばた”という音がする。
泡が充分に立ったならば、茶第を茶碗の縁で軽
く叩いて水気を切り、茶笑を小皿や炉縁に立て
掛ける。膝の上の布巾で茶碗の正面を軽く拭い
てから、客に手渡す。
　客は特別な形式がないまま、自由に飲んでか
ら、お椀の口に当たった部分を指で軽く拭いて
から主人に戻す。他の客はこの間、お茶受けの
潰物や菓子を食べながら、お茶の話や世間話に
花を咲かせる。
　主人は返された茶碗に少し湯を入れ、口に当
たった部分から水を建水にこぼし、布巾で拭き、
再び、次の客のために茶を立てる。やかんの湯
は次第に減るので、時々、湯を足す。あまり茶
が薄くなった場合には最初から新しい茶で始め
る。
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2－3　バタバタ茶の起源と泡立てについての
　　　考察
　泡立て茶として、全国的に現存あるいは文献
上のものを、その飲み方の様式や使う茶葉の種
類と代用茶がよく使われることなどを考慮する
と、同じ泡立て茶であっても、抹茶を使う茶道
の飲み方とは全く起源が違うものと考えられ
る。
　茶葉の入手が距離的にあるいは経済的に容易
でなかった地域において、安価な茶や身近な野
草などを美味しく飲むためにバタバタ茶などの
様に、泡立ててから飲む飲み方が生まれたもの
と推定できる。現に、糸魚川ではカワラケッメ
イを番茶の代わり利用する場合もある4｝。
　泡立ての効用は、口当たりを滑らかでソフト
にし、’雑味を減らし三清涼感を与え、芳香を保
持するに役だつこと等により、全体としておい
しさを増加させるところにあるので、，安価な茶
や代用茶をよりおいしく飲むための庶民め知恵
ということができる6　　　．i－．　　　＋」
　このように考えると、’糸魚川のバタバタ茶は
出雲地方からの伝播という説もあるが1）、全国
各地に存在して来た庶民的な泡立て茶が、・たま
たま糸魚川の地に残ったとものと考えられる。’
ただし、距離的にかなり近い富山県の蛭谷との
間には何らかのつながりがあったものと考えら
れる。その理由は、呼称が同じこと、茶究が共
に夫婦茶第であること、茶碗が共に五郎八茶碗
であること等である。しかし、蛭谷では庶民的
で自由な性格を色濃く残しているが、糸魚川で
は茶道の影響が感じられ、やや様式化している。
例えば、，蛭谷では、主客の関係が明確でなく、
茶碗は各自持参であるのに対して、糸魚川では
主客の関係があり、茶碗は主人側のものであ
るs，。
　3．佐渡の茶粥・
3－1　全国の茶粥
　近畿地方や瀬戸内海地方を中心とした西日本
には、焙じ茶や番茶の煮出し汁で炊いた粥を主
食として、一日一食、主に朝食に食ぺる地域が
広く分布している（図2参照）。特に、’近畿地方
での密度が高いが、奈良の朝茶粥は著名であ
る！｝。『　　．　　　　．
6
v
図2　茶粥を日常食べる地区の全国的分布（聞き書1｝より作成）
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3－2　佐渡の茶粥
　佐渡島の両津湾彫、前浜海岸及び平野のある
国仲地方では、朝食に茶粥を食べる習慣が伝承
されてきた2〕：1）4］5｝fi｝7｝。特に、加茂湖の周囲では茶
の栽培が盛んで、番茶程度のものがかなり作ら
れており、このものが茶粥に利用された。この
粥の呼び方は「茶がゆ」であるが、お粥が「お
けえ」であるように、「茶げえ」が実際的である。
　作り方の実際を新穂村の例で示すと、前夜の
残り火で番茶を煮出しておき．翌朝このもの2
¢程度に糎米300gを加えて煮て粥にする。白
粥よりも1腹持ちがよいとされている。また、お
茶の中に冷や飯を入れて煮たものを「入れ茶粥」
と呼んで区別した6｝。また、冷や飯の上に熱い茶
粥をかけて食べる方法もあ6．　たs，。
　この茶粥の食習慣について、佐渡の人々は上
方から伝来したものと考えている2｝a）。
3－3　佐渡への伝来と食文化的位置
新潟梁の食文化は、越後と佐渡で大きく・異
なっており、佐渡は西日本型の食文化圏に属す
ることが指摘されているS）。例えば、佐渡では正
月魚が鱒、雑煮餅が丸型、節句綜が長三角錐型、
団子作りにサルトリイバラを使用すること、自
家醸造味噌で味噌玉を作らないことなど、数多
くの事例が西日本型である。
佐渡の茶粥の場合も、恐らく轟前航路｝こよっ
ていわゆる上方から伝来し定着したものと考え
られる。北前航路上には大阪から始まって、瀬
戸内海沿岸、隠岐島に茶粥が分布している1）。ち
なみに、佐渡と同じく、西日本型食文化の飛び
地である山形県庄内地方の酒田では朝粥の習慣
が残っている1）。
　温暖な佐渡の気候が茶の栽培を盛んとし、そ
こから番茶が作られた。この番茶が茶粥の定着
を促したものと考えられる。
結 び
　新潟県に伝承される茶の食文化の中で特筆さ
れるものとして、村上の茶、糸魚川のバタバタ
茶、佐渡の茶粥について調査・検討した結果を
報告した。
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